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Zutaten bei der Herstellung von Präserven als 
mögliche Infektionsguellen mit Milchsäurebakterien . 
In Anbetracht der immer dringender werdenden Notwendigkeit bei der Herstellung 
von Kaltmarinaden möglichst · alle in Frage kommenden Infektionsquellen ridt bom-
bagenerzeugenden Milchsäurebakterien auszuschalten, soll erneut die Tatsache 
in Erinnerung gebracht werden, daß z.B. eine unsachgemäße Herstellung und Ver-
wendung von Gurken- und Z.iebelzutaten zu verstärkten Bombageausfällen bestimm-
ter Fertigerzeugnisse führen kann. Eine hygienische beste Weiterverarb.eitung 
des Rohmaterials in den Betrieben wird im Endeffekt illusorisch, wenn z.B. bei 
der Herstellung von Rollmops am Ende des Fertigungsganges noch Gurkenst~cke hin-
zukommen, die Bombagenerreger enthalten. Insbesondere ist bei der Verwendung von 
rohen Salzgurken Vorsicht geboten, da diese Gurken noch massenhaft f~r den nat~r­
lichen Reifungsprozeß verantwortliche Milchsäurebakterien enthalten. Vom Gebrauch 
von Salzgurken bei der Rollmopsherstellung ist deshalb abzuraten. Es können aber 
auch mit Gerirzgurken Milchsäurebakterien in den Rollmops gelangen und zwar dann, 
wehn beispielsweise d.ie Gewürzgurken nicht ausreichend sterilisiert, oder bereits 
wieder sekundär mit den genannten Bakterien im Betrieb infiziert wurden. Letzte-
res kann geschehen, wenn Gewürzgurken aus größeren Behältnissen längere Zeit nicht
aufgebraucht werden und evtl. sekundär mit Milchsäurebakterien infizierte Gurken-
stücke wieder in die Behältnisse zurückgelangen. In mehreren Gurken- und Zwiebel-
proben, wie sie in Ver~rbeitungsbetrieben als Zutaten bei der Präservenherstel-
lung Verwendung finden, konnten ohne besondere Schwierigkeiten unterschiedliche 
Mengen von Gram-positiven Stäbchenbakterien isoliert werden. Für die Isolierun-
gen diente ein komplex zusammengesetzter Bakteriennährboden mit einem pH-Wert 
von 4,5. In der folgenden Tabelle sind einige Versuchsergebnis se aufgeführt: 
 
Fortl. 
VersuchB_Nr. Material 
Keimzahl pro 19 
Material auf Nähr- Gram-Färbung 
boden mit pB-Wert 
-
4,5. 
+ / -
1 Gew~rzl!:urke 80 + 
2 Salzjturke l,5 
· 
107 + 
3 Rohe Zwiebel 2 2 
· 
107 + 
4 Konservierte Zwiebel 4,8 · 10
3 + 
5 Gew~rzl!:Urke 3 3 
· 
102 + 
6 Salzgurke 6,3 
· 
107 + 
Mit dem f~r Milchsäurebakterien charakteristischen Wachstum auf einem Nähr-
boden mit dem niedrigen pB-Wert von 4,5,den positiven Gramfärbungen und dem 
bei einigen Isolierungen gepr~ften und als positiv.'Tegistrierten Gasbildungs-
vermögen in Fl~s8igkeit8kultur war die grobe Einordnung der isolierten Bakte-
rien in die Gruppe der Milchsäurebakterien gegeben. Es wurde nicht weiter unter-
sucht, ob es sich bei den Isolierungen ausschließlich um die in bombierten Kalt-
marinaden bevorzugt vorkommenden heterofermentativen Milchsäurebakterien handel-
te. Mit diesen kurzen versuchsangaben soll lediglich erneut unterstrichen wer-
den, daß solche Mikroorganismen in den erwähnten Zutaten vorkommen k ö n n e n 
und daß dieser Umstand je nach Lage der Dinge im einen oder anderen Verar-
beitungsbetrieb besondere Deachtung verdient . 
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